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ABSTRAK 
 
Bakteri asam laktat (BAL) memiliki peranan yang penting pada kehidupan, 
baik melalui keterlibatannya pada fermentasi makanan maupun tujuan fungsional 
seperti pengembangan produk probiotik. Di lain pihak terdapat permasalahan seperti 
kultur bakteri asam laktat apabila disimpan maka viabilitas kultur tersebut dapat 
menurun atau bahkan hilang sehingga diperlukan upaya untuk meningkatkan daya 
simpan. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perlakuan molase dan 
suhu penyimpanan terhadap viabilitas bakteri asam laktat serta menentukan perlakuan 
yang paling optimal dalam meningkatkan daya simpan terhadap viabilitas bakteri 
asam laktat. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama yaitu konsentrasi molase dengan 
tiga taraf (2%, 1,5%, dan 1%). Faktor kedua yaitu suhu penyimpanan dengan dua 
taraf (suhu dingin (4°C) dan suhu ruang (28°C)). 
Parameter fisiologis dan biokimia yang diamati antara lain perhitungan 
jumlah bakteri dengan metode Total Plate Count, pengukuran keasaman (pH) 
menggunakan pHmeter, total gula pereduksi dengan metode DNS dan identifikasi 
isolat menggunakan API 50 CHL (API bioMérieux). Data yang diperoleh dianalisis 
menggunakan Anava kemudian dilanjutkan dengan DMRT pada taraf kepercayaan 
95% untuk mengetahui beda nyata antar perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan konsentrasi molase dan suhu penyimpanan berpengaruh dalam 
meningkatkan viabilitas bakteri asam laktat. International Diary Federation (IDF) 
memberikan standar jumlah minimum probiotik hidup sebagai acuan adalah 10
6
 
CFU/mL pada produk akhir. Perlakuan yang paling optimal dalam meningkatkan 
daya simpan terhadap viabilitas bakteri asam laktat pada penyimpanan suhu dingin 
(4ºC) adalah konsentrasi molase 2% dan molase 1,5% selama 8 minggu, sedangkan 
pada penyimpanan suhu ruang (28ºC) adalah konsentrasi molase 2%, molase 1,5%, 
dan molase 1% selama 3 minggu. Identifikasi menunjukkan isolat bakteri asam laktat 
tersebut sebagai Lactobacillus brevis (98,1%). 
 
Kata Kunci : BAL, probiotik, viabilitas, molase 
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VIABILITY OF LACTIC ACID BACTERIA ISOLATED FROM COW 
RUMEN MEDIA CONCENTRATION IN MOLASSES 
 
 
 
NOVITA ANGGUN HERMAWATI 
Department of Biology, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, 
Sebelas Maret University, Surakarta  
 
 
ABSTRACT 
 
Lactic acid bacteria (LAB) have an important role in life, either through 
involvement in fermented foods or functional purposes such as the development of 
probiotic products. On the other hand, there was problems such as lactic acid bacteria 
culture viability when stored so that culture can be reduced or even disappear so it is 
necessary to increase the shelf life. This research aims to study the effect of molasses 
treatment and storage temperature on viability of lactic acid bacteria as well as 
determine the most optimal treatment in improving the shelf life of the viability of 
lactic acid bacteria. The research had been performed using using a completely 
randomized design (CRD) which consists of two factors. The first factor was 
concentration of molasses with three levels (2%, 1,5%, and 1%). The second factor 
was storage temperature with two levels (cold temperature (4°C) and room 
temperature (28 °C)). 
Physiological and biochemical parameters were observed, between others, 
the calculation of the number of bacteria using Total Plate Count method, 
measurement of acidity (pH) using pH meter, total reducing sugars using DNS 
method and identification of isolates using API 50 CHL (API bioMérieux). Data 
collected were analyzed using ANOVA followed by DMRT in 95% confidence level 
to determine the significant difference between treatments. The results showed that 
the MRSB treatment and storage temperature influence in increasing the viability of 
lactic acid bacteria. International Diary Federation (IDF) provides a standard 
minimum number of live probiotic as a reference is 106 CFU / mL in the final 
product. The most optimal treatment in improving the shelf life of the viability of 
lactic acid bacteria is 2% molasses and 1,5% molasses concentration at cold 
temperature (4°C) for 8 weeks, whereas at room temperature (28ºC) is molasses 2%, 
molasses 1,5% , and molasses 1% for 3 weeks. Identification of lactic acid bacteria 
isolates showed that the Lactobacillus brevis (98.1%). 
 
Keywords: LAB, probiotic, viability, molasses 
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MOTTO 
 
 
 
 
”Hidup ini tidak mudah, tapi tidak ada kesulitan yang tidak memiliki jalan keluar. 
Janganlah kita berfokus pada yang sulit, tapi pada yang harus kita lakukan dengan 
lebih baik dan segera” 
(Mario Teguh) 
 
”Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita adalah untuk mencoba, karena 
didalam mencoba itulah kita menemukan dan belajar membangun kesempatan untuk 
berhasil” 
(Mario Teguh) 
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